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22 fruta tropical e
mais produzida
mundialmente

Casca de manga:
alto conteudo de

e carotenoides
(antioxidantes

15 a 20% = casca: naturais);

Residuo das fonte de proteinas,
industrias de carboidratose
suco e polpa pectina.

Apesar do grande potencial da casca de manga, ainda nao sao
realizados processos comerciais que aproveitem este residuo,
transformando-o em produtos com maior valor agregado, sendo
relevante o estudo de formas de fazer tal aproveitamento.

Materiais e Métodos

A fim de obter uma amostra homogéenea, viabilizando o estudo
dos parametros de extracao dos compostos bioativos do residuo, se faz

necessaria a retirada da agua da casca, evitando deterioracao desigual
das amostras.
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Processo economico que facilitaria o
armazenamento do residuo pela industria.

Porem, o calor degrada os compostos bioativos

Analises Realizadas:

Teor de umidade da casca in natura: determinado pelo
metodo de secagem em estufa a 1052C, ate peso constante.

Compostos fenolicos totais: determinado pelo metodo de
Folin-Ciocalteu apos extracao exaustiva com metanol:agua

(80:20, v/v).

Carotenoides totais: extracao exaustiva com acetona, seguida
de particao em eter, saponificacao, lavagem, evaporacao do
solvente, ressuspensao em etanol e espectrofotometria no
UV-Visivel com leitura a 440 nm, utilizando o coeficiente de
absortividade da violaxantina (432 =2250), o carotenoide
majoritario da casca de manga.

Analise colorimetrica: foram avaliados os parametros L*, a* e
b* em espectrocolorimetro, utilizando a escala CIELAB.

Analise estatistica: Os resultados foram submetidos a analise
de variancia (ANOVA) e as medias foram comparadas pelo

teste de Tukey.
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Resultados e Discussao

Teor de umidade: o resultado obtido para a casca de
manga in natura foi de 76,3 £ 0,2%. Este valor fol considerado para

a conversao dos teores de compostos bioativos em base seca (bs).

Compostos fenolicos totais
(expresso em mg EAG/g amostra, bs)

1’1:1111’ Casca de manga liofilizada: 23,8 £ 0,6
supe Casca de manga seca em estufa: 13,66 % 0,08
o, Teor de carotenoides
M"’J (expresso em ug de violaxantina/g de casca, bs)

;_ﬁ-; ~1 2,3% Casca de manga liofilizada: 416 + 19
- supe"©' "\ Casca de manga seca em estufa: 180 + 4

Analise colorimeéetrica: As cascas de manga secas por
liofilizacao e secagem em estufa apresentaram semelhante

valor de tonalidade cromatica (h°) de angulo 79°, indicando
que ambas apresentam cor amarela.

_ C..a?f.ca 68,7+0,7° 6,9+0,1* 36,1+0,72 79,1+0,4° 36,8+0,7°
liofilizada
c 9,92
a5Cd 5€Ld 66,46+ 0,09» 482+0,08 26,7+0,3* 79,75+0,03® 27,1+0,4b
em estufa

As medias com letras diferentes na mesma colunaindicam valores
significativamente diferentes (p<0,05).

Figura 1— Cascas de manga
secas por diferentes metodos

No entanto, a casca seca por liofilizacao apresenta cor mais viva, ja que o
valor de croma (C*) esta mais distante do centro (valor 0). A diferenca de

cor (AE™) entre a casca seca por liofilizacao e por secagem em estufa foi
de 9,9, indicando que a alteracao de cor e perceptivel visualmente.

/’ Conclusao

A partir dos resultados obtidos, conclui-se que a temperatura
ocasionou uma degradacao mais intensa dos carotenoides do que dos
compostos fenolicos, e que pelo fato dos primeiros serem responsaveis
pela coloracao amarelada da casca da manga, a analise de cor € um
parametro complementar que pode ser empregado na verificacao da
degradacao dos carotenoides.
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